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© Verfahren zur HersteOung elnes hydrotysferten Lecithins, sowle Anwendung des hydrolysterten 
Lecithins* 


© Verfahren zur Hersteflung von hydrotysiertem Lecithin bus einem Ucffitinsubstrat Das AusgangsmateriaJ 
wird mit ungefahr 5 bis ungefShr 30 6ew.-% Wasser vermtecht, in wetenem.ungef8hr 0,01 bis ungef3hr 0,5 MoJ 
eirtes wasserldsHchen CaJdumsatzes und ein Lecithin hydroJysterendes Enzym errthatten sind Dadurch entsteht 
ein hydrolysiertes Lecithin mil verbessertem Emuigjervermegen und erhdhtem Lvsophosphofipidgehaft. welches 
vor aflem in LebensmittBJn afs Emulgator gut einsatzfahsg ist 
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Verfahren zur HersteBung eines hydrolysJerten Lecithins, sowie Anwendung des hydrolysierten Leci- 
thins. . 

Die vorflegende Brfindung betrifft ein Verfahren zur Hersteflung von rrydrolysiertern Lecithin pflanzfichen 
Ursprungs mit einem hohen Gehait an unges§ttigiBn FettsSuren mit gegerU&er dem Ausgangsmaierial 
verfaesserten Emu^ier-Bgenschaften. 

Man hat zur HersteHung von Emulgatoren bereits Reirtfecithin in peroxJdfreiem Ether mit Schlangengifc 
6 tenzym behandeiL Dieses Verfahren ist sehr urwirtschaftfich, da die todschen Bgensch af t e n von Schlan- 
gercpft nachtragOch durch Saiirebehancflimg 2erstort werden mQssen. AuBerdem ist Schlangengift sehr 
teuer, und cBe Verwendung von Bher ist unwirtschaftSch und recht gefahriich (DE-PS 1 078 282). 

Wefter ist aus der Literatur bekarmt, daB auch Pankreas-Extrakt gut zur Hersteltung von hydrorysiertern 
Lecithin geeignet ist Um mit Pankreas-Exfcrafct cfiese Hydroryse durchfOhren zu konnen, muB erst dre 
70 Lipase, die in desem Extrakt enthatten ist durch hafcstQnolges Erhitzen in einer wSssrigeh Suspension bei 
80 - 90°C zerstort werden, um dann die Phosphofipase A in einer ca vierstQnc&gen Behandhmg durch 
Alkoho) extrahieren zu kdnnen (H. Wittkoff, in The Phosphatides 1951, 99-108). 

Auch die Tatsache, dafl hydrorysierteLecithine durch Kfirekte Behandtung mit einer wassrfgan Suspen- 
sion von Pankreas-Bctrakt, ale einer ha&stQncfigen thannischen Behandtung unter 80 9 C urrterworfen 
75 wurden, gewonnen werden ko'rmen (DE-PS 1 692 567), Sndert nichts daran, daB aSe Reaktionen in 
hochprozerttigen wassrigen Suspensionen stattfatden und dadurch did Trocknungskosten sehr hoch sind. 
So werden In DE-PS 1 692 567 die Rohphosphatidg^rnische oder Fraktionen in der 03 bis 5-fachen Menge 
Wasser suspenatert und mit dem Pankreas-Extrakt, das in einer in bis 120 Wassersuspension vorOegt, 
gem&chL 

20 Oberraschenderweise wurde nun herausgefunden, daB man auch mit nur 5-30 Oewichtsprozent Wasser 
unter Enzymzugabe hydraiysierte Lecithine mit verbesserten Emufgier-Hgertschaften emaJten karm. Bne 
Yortoilhafte Ausfuhrungsart des erfrndungsgemSB Verfahrens. tst dadurch gepragt. daB man 0,01 0,5 % - 
Enzym mit 0,01 - 0,5 Md Gaicium-tonen -in 5- 30 %-Leitungswasser suspendJert, nmd diese Suspension — 
zum Roh^osphatidgemisch, das auf eine Temperatur von 25 - 60°C erwarmt wurde, zugtbt und 4 - 24 h 

25 bei konstanter Temperatur rQhren laBL was zu einem hydrolysjerten koscheren Lectmin fTJhrt 

Als Enzymquelie wurde nun auch Qberraschertderweise herausgefunden, daB sich ein Extrakt aus 
Rhizopus arrfttzus oder Aspergillus- niger eigne! Beide Extrakte enthatten Upasen (ECX3.1.1-3) und iassen 
stch sehr gut in Wasser suspentEererr. 

Die Enzyme werden gsmSB der Erfindung dem zu hydrolysierenden Material in Mengen zwischen OjOl " 

30 und OJS % bezogen auf das Gewicht des Ausgangsmateriats zugegeben. Die Zugabe von Cakaunvtonen 
dient dazu, den optimaien pH-Bereich bei der Hydrolyse-Reaktion einzusteOen. Die sehr geringe Menge 
Wasser 5 - 30 % bezogen auf das Ausgangsmaterial genfigt um eine optimate Verteflung des Enzyms an 
der Oberflache zwischen Fett (FtohphosphaficMHemisch) und Wasser zu gew§hrieisfert 

Die Reaktionsdauer wtrd beeirtftuBt von der Reakfionstemperatur und der zugesetzten Enzymmenge. 

55 Die ReeMonstamperatur Begt zwischen 25 und 80*& Die ideate Temperatur zur Durchftihrung der 
Hydroryse Begt zwischen 40 und 60°C Bei deser Temperatur warden die unerwOnschten NebenreakSonen, 
cfie aus trOhemn Veroffentiichungen bekannt sind, wis Braummg und Autoddatfon. cle zum QuaEtStsvertust. 
des Produktes fOhren, prakSsch ausgeschaiteL 

Durch die speziefis Kombination von Enzymen, Wasser und Caltium-ftonen tst es mogBch, auch bet 

40 niedrigen Temperaturen efrvErtdproo^ikt'zu erhaSen, das"sehr gute Emukjier HBgflnschaften hat ' 

Die erfindun§$gsrn3B hergesteOten ErnutgatDren konnen wegsn threr physiologischen UnbedenkSchkeit 
vor aflam fOr Emuisionen auf dem UbensmittsNmd Futtermitteteektor, wis rekonstituierte bfilch, 
Ka^berrnUch, rekonstituieftsr Rahm, Mayonnaisen, Satetcremes, IwtehlveTbesserung^nittBl, BackhSfeslone 
u-§* verwendet werden. Das Verfahren gemaB der Erfindung wird nacWblgend an eintgen Beispieten nSher 

45 ertautert: 


Beispiei 1 

so 100 g rohes Sojatecithm wird auf 50°C erwarmt Eine Suspension aus 03 g Enzymextrakt aus Rhizopus 
arrhszus und 03 g Caiciurrohtorid in 10 g Leiturtgswasssr wird dem vorgewannten Lecithin zugegeben, und 
die hfischung wird bei 50°C ca. 5 h garOwt Das hydmiysierte Lecithm wird im Vakuum getrocknet und an- 
schneBend anarysiert 
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Behandlung Voluroen 

0 100 % 

0,3 X OAWE 118 % 

0,2 % Lecithin aus Beispiel 3- 118 % * 

0,4 % Lecithin aus Beispiel 3 125 % t 

0,6 % Lecithin aus Beispiel 3 130 % 


b)MeW: WeizenauszugsmeN 
Teigfuhrung: Otorteywood-BrotprozeS 
Backward: KasterrweiBbrot 

75 

Behandlung Voluroen 
0 100 % 

ao 0,3 % OAWE 107 % 

0,2 % Lecithin aus Beispiel 3 105 % 
0,4 % Lecithin aus Beispiel 3 108 % 
0,8 % Lecithin aus Beispiel 3 109 % 


Beispiel S 

Das in Beispiel 2 hergsstelUe hydrotysierte SojatecBhin wurde mit MflchbestandtBilan versprOht Je nach 
der versprOhten Lodthimnenge wurde entsprechend cfieses Produkt bei Bacfcversuchen dosiert Die erzieJ- 
ten Ergebnisse sind tdentisch mit danen aus Beispiel 4. 


35 AnsprOchd 


1. Verfahren zur Hersteftung von hydroiysiertern Lecithin mi! verbessertem Emtdgiervermogen, dadurch 
gekermzefchnet. dafi Lecithin mft ungefahr 5 bis ungefShr 30 Gew.-% Wasser, wefches ungefahr 0,01 bis 
ungefShr 0,5 Md eines wasseiidsDchen Cafciumsafees und etn Lecithin hydrorysierendes Enzym enthatt 

to wahrend emer ausreichenden Zeitspanna gamischt wird. 

2. Verfehren zur enzymatischan HydroJysiarung eines Lecithlnsubstrats zwecks Erhohung des Lyso- 
phosphofipfdgehattps und zwecks Verbassenmg des BnuigJervenrtdgens, dadurch gekennzeichnet dafl die 
enzymatische Hydroryse bei Anwesenhsft von ungefahr 5 bis ungafahr 3Q Qew.-% Wasser bezogan auf das 
Gewicht des Lerithinsubstrats, wobei das Wasser ungef3hr O.ol bis ungefahr 0,5 Mof eines wasseriosSchen 

45 Cakaumsatzes enthSIL durchgefahrt wird. 

& Verfahren nach einam der AnsprOcha 1 Oder Z dadurch gekennzeichnet dafl das Lecithin hydrory 
siemnde Enzym aus einam Lipase erzeugenden P9z hsrgeleitBt wird 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch g^kennzeichneL dad das Lecithin hydroiysierends Enzym aus \ 
einem Rk erzeugt wird, der aus der Qruppe ausgew&tft worden 1st, cfie RWzopus arrhizus und Aspergaius j 
50 niger urnfaifc t 
a Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet da0 ate wasseridsDches 
Catdumsalz erttwedar Catewmhydroxid oder Calriumchtarid ausgewShft wird. 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 Ms 5, dadurch gekennzeichnet, daB das Lecrtrnnsubstrat bei 
etner Temperatur von ungefahr 25 bis ungafahr 80 9 C f vorzugsweise ungef§hr 40 bis ungeJaTtr BO'C, 

55 hydrolysiert wird. 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6. dadurch o^fcermzetchnet, dad das Lecithin rrydrorysie- 
rende Enzym in einer Mange von ungefahr 0,01 bis ungef2hr 0,5 % bazogen auf das Gewicht des 
Lecfthinsubstrats bzw. des Ausgangsrnateriais etngesatzt wird. 
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8. Verfahren nach einsm der AnsprOche 1 bis 7, dadurch gekermzetchnet, dafl cfie hydrofysierte 
Lecithirizusammensetzung ent&It und durch Bhfeung unter Vakuum getrocknet wtrd, um eine granu- 
btformige hydrolysierte Lerithmzusammenseteung zu erzeugen. 

9. Anwendung des nach den Ansprfichen 1 bis 8 hergesteliten Lecithins ate Emulgator In Futtermittefo, 
5 Lebensmittetn, einschfieBlfch in koscheren Lebensmitteln, sowie als Backhflfs-und Mehlvefbesserungsmittet 
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